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設 計 実 技 
 
次の設計条件に基づき改善プラン図及び機器表を作成し、厨房計画の意図を記入せよ。 
 
別紙の店舗平面図は、接道した飲食ビル 1Ｆにある 46～56 席を持つイタリア料理店の店舗全体

図である。 
1. 検討プランで不適切な個所を箇条書きで解答せよ。（解答用紙・その 3） 
2. 厨房の位置、機器・客席のレイアウト、その他につき検討プランにとらわれることなく、

最適な厨房･店舗を計画せよ。（解答用紙・その 2、その 3） 
なお、以下の要件に留意すること。 

  
 
① 作図の縮尺は 1/50 とする。 
② 食材仕入口及び客用入口を、図中に指定した範囲内に設定すること。（範囲内であれば自由

に設定可） 
③ 事務室・更衣休憩室は別にあるものとする。但し図示しても構わない。 
④ 間仕切壁、カウンター、ドアは自由に追加してよい。（材質は不燃材とみなす） 
⑤ 給湯はセントラル方式とする。 
⑥ 衛生対策を考慮すること。 
⑦ 飲食用の客席（テーブル・椅子等）を記入すること。 
⑧ 平面図にはフード以外のシンボルマークは不要とする。 
⑨ 機器表のフード欄には、フードを使用するものには○印、グリスフィルタの必要な箇所に

はⒼ印を記入すること。 
⑩ ガス種は 13Ａとする。 
⑪ 排水溝及びグリストラップの位置表示は不要とする。 
⑫ トイレを厨房若しくは調理室壁面に隣接した個所に設置すること。 

⑬ デリバリ用受渡口を設けること。但し客用入口と同列壁面で、来店客の邪魔にならない箇所

に設置すること。 
⑭ コロナ禍の為、全メニューのテイクアウトに対応出来る形とすること。 
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客 席 （４６席）

レジカウンタ

造作台・棚

カウンタ

手洗器

手洗器

Ｗ．Ｃ

食材仕入口

Ｒ
サービス台
（造作）

客用入口

パントリ

厨 房

デリバリー受渡口

下記の検討プランで不適切な個所を改善し、改善プランを解答用紙（その２）に、機器表及び不適切箇所、厨房計画の意図を解答用紙（その３）に記入せよ。

ピザコーナ

１ ２
３ ４ ５ ６
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９１０１１１２
１３１７１８ １５ １４

１６ ２０１９
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２９
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３３
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３７４１ ４０ ３９３８

２４

２５

２６

２７ ２１

２２

２３



冷蔵庫 １ １２００ ８００ １９５０ ４０ １０８７リットル１ ０．２７

冷凍庫 １ ７４５ ８００ １９５０ ４０ ６３６リットル２ ０．３３

二槽シンク １ １２００ ６００ ８５０ １５ｘ２ １５ｘ２ ５０ｘ２３

パイプ棚 １ １２００ ３００ ２５０４

電子レンジ １ ４２２ ４７６ ３３７５ ２．８０

電子レンジ台 １ １０００ ６００ ８５０６

スチームコンベクションオーブン １ ７００ ５９０ ６６０ １５ ４０ Ｇ 軟水器付、２／３ホテルパン５段７ ５．６０

作業台（戸棚付） １ １１００ ７５０ ８５０ 中棚１段８

作業台 １ ３００ ７５０ ８５０９

パスタボイラ １ ５００ ７５０ ８５０ １５ ４０１０ １５ １４．０

ガスレンジ １ １２００ ７５０ ８５０ Ｇ１１ ２０ ７０．９

ガスフライヤ １ ４３０ ７５０ ８５０ Ｇ 油量２４リットル１２ １５ １１．２

ドリンクテーブル １ ９００ ６５０ ８５０ １５ １５ ５０１３

生ビールディスペンサ １ ２９２ ６３５ ５２４１４ ０．２３

作業台（引出・戸棚付） １ ９００ ６５０ ８５０ 引出２ヶ１５

ミルククーラ １ ２２０ ３２５ ３１５１６ ０．０６

エスプレッソコーヒーマシン １ ３５０ ６３０ ６７５ １５ ４０１７ １．８０

電気ディッシュウォーマ １ １２００ ６００ ８５０ ４０１８ １．１０

ラック １ ５００ ７５０ １８５０ 棚４段１９

吊戸棚（ガラス戸） １ １２００ ３５０ ６００ 中棚１段２０

２１ 冷蔵庫 １ ７４５ ８００ １９５０ ４０ ６３６リットル

２２

０．２５

ピザ釜 １ ９４０ １４１０ １７８０ Ｇ 庫内４８０ｘ８００

２３

１５ ２１．０ ０．１０

パーラースタンド １ ５００ ３００ １０００

２４ マーブルトップ １ １６５０ ４５０ ３０

２５ １ １６５０ ７５０ ８２０ ４０ ４２２リットル 引出３段

２６

０．２７

パンシンク １ ７５０ ７５０ ８５０ １５ １５ ５０

２７ パイプ棚 １ ７５０ ３００ ２５０

２８ ラックシェルフ １ １０５０ ４００ ４００

２９ ソイルドテーブル １ １２００ ７５０ ８５０ １５ １５ ５０

３０ ドアタイプ食器洗浄機 １ ８７１ ６５０ １４４８ １５ ４０ ５９～１０６秒／ラック

３１

１４．６

クリーンテーブル １ １１００ ７５０ ８５０ 下部ラック収納

３２ 下げ台 １ １３００ ５００ ８５０ １５ ５０ ダストカゴ付

３３ 上棚 １ １３００ ３５０ ７００ 棚２段

３４ 冷凍ストッカ １ ７７６ ４７３ ９３５ １３８リットル

３５

０．０７

作業台（戸棚付） １ ９００ ４５０ ８５０ 中棚１段

３６ 冷蔵ショーケース（スライド扉） １ １５００ ４５０ ８５０ ２７４リットル

３７

０．１４

コールドテーブル冷蔵庫 １ １５００ ６００ ８５０ ４０ ３２９リットル

３８

０．２７

ワインクーラ １ ５００ ５６０ １２７０ ６０本

３９

０．１４

製氷機 １ ７００ ６７０ １６４０ １５ ４０ 製氷能力２２０ｋｇ／日

４０

１．０９

吊戸棚 １ ９００ ３５０ ６００ 中棚１段

４１ 吊戸棚 １ １２００ ３５０ ６００ 中棚１段

４２

Ｎｏ． 品 名
間口 奥行 高さ

寸法（ｍｍ） 配 管 接 続 口 径（Ａ） 電 気（ｋＷ）

給 水 給 湯 排 水 口径（Ａ）消費量 １φ１００Ｖ １φ２００Ｖ ３φ２００Ｖ
備 考

ガ ス台

数

フ
ー
ド（ｋＷ）

（ホテルパンユニット付）ドロワーテーブル冷蔵庫

＜検討プラン＞

４３

４４

４５
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３５００４０００４５００

客用入口は右端より左方向に３５００ｍｍの位置から

左方向４０００ｍｍの範囲内で自由に設定して下さい。

食材仕入口は左端より右方向７３００ｍｍの範囲内で自由に設定して下さい。

７３００ ４７００

２０２２年度 １級厨房設備士資格認定試験問題・解答用紙（その２）

※トイレは厨房など調理エリア壁面と

隣接する箇所に自由に設定して下さい。

受験地

受験番号

１３００
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Ｓ＝１：５０

３５００４０００４５００

客用入口は右端より左方向に３５００ｍｍの位置から

左方向４０００ｍｍの範囲内で自由に設定して下さい。

食材仕入口は左端より右方向７３００ｍｍの範囲内で自由に設定して下さい。

７３００ ４７００

※トイレは厨房など調理エリア壁面と

隣接する箇所に自由に設定して下さい。

２０２２年度 １級厨房設備士資格認定試験問題・下書用紙【ゾーニング用】（その２ʷ１）

※提出不要

１３００



２０２２年度 １級厨房設備士資格認定試験問題・解答用紙（その３）

受験地

受験番号

１）検討プランの厨房計画で不適切な個所

２）新たな厨房計画の意図

Ｎｏ． 品 名
間口 奥行 高さ

寸法（ｍｍ） 配 管 接 続 口 径（Ａ） 電 気（ｋＷ）

給 水 給 湯 排 水 口径（Ａ）消費量 １φ１００Ｖ １φ２００Ｖ ３φ２００Ｖ
備 考

ガ ス台

数

フ
ー
ド（ｋＷ）



２０２２年度 １級厨房設備士資格認定試験問題・解答用紙（その３ʷ１）

受験地

受験番号

Ｎｏ． 品 名
間口 奥行 高さ

寸法（ｍｍ） 配 管 接 続 口 径（Ａ） 電 気（ｋＷ）

給 水 給 湯 排 水 口径（Ａ）消費量 １φ１００Ｖ １φ２００Ｖ ３φ２００Ｖ
備 考

ガ ス台

数

フ
ー
ド（ｋＷ）


